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Una vaccheria benedettina tra Sei e Settecento: l’organizzazione produttiva casearia 
del cenobio di S.Giovanni Evangelista di Parma  
 
   
Premessa 
 
  Negli onirici scenari dell' opulento e vagheggiato Paese di Cuccagna - in cui 
l' immaginario collettivo aveva condensato le frustrazioni esistenziali e i fragili sogni 
evocati dall' atavico spettro della fame1 - affiorano nitidamente, già nel Cinquecento, i 
tratti  caratteristici  della  cultura  alimentare  emiliana2.  Al  declinare  del  secolo,  il 
cronista  ferrarese  Bonaventura  Angeli,  nel  decantare  la  naturale  feracità  delle 
ubertose  terre  parmensi,  inseriva  tra  le  "cose  bisognose,  et  necessarie  al  vivere 
humano",  un  "cascio  di  quella  bontà,  che  sa  il  mondo,  [prodotto]  in  grandissima 
copia"3. Va così delineandosi compiutamente una vocazione economica che, diversi 
secoli dopo, sfocerà nella brillante affermazione del comparto agro-alimentare locale. 
Lontane  sono  le  origini  di  tale  retaggio  culturale:  fin  dall' età  di  mezzo  i  prodotti 
caseari emiliani raggiungevano le più remote contrade - dal Mediterraneo4 all' Europa 
settentrionale, da Venezia al lontano Oriente5 -, nobilitando il fastoso desco dei ceti 
                                                   
1 "Il paese si chiama Cuccagna/ chi più vi dorme più vi guadagna/ .../ per i sentieri e per le strade/uno 
trova le tavole apparecchiate/ e sopra messe bianche tovaglie/ vi possono bere e mangiare/ tutti quelli 
che vogliono senza pericolo". Sul mito dell' immaginario Paese di Cuccagna - in cui "l' affabulazione è 
significativa  delle  frustrazioni  e  delle  ossessioni"  -  si  veda,  tra  gli  altri,  M.  MOLLAT, I  poveri  nel 
medioevo, Bari, Laterza, 1982, p. 203. 
2 Un antico "gioco della Cuccagna", largamente in voga nel Cinquecento, tra le "principali prerogative 
di molte città d' Italia circa le robbe mangiative" annovera - in una significativa rassegna gastronomica 
nazionale, pittorescamente rappresentata da una espressiva tavola a colori - la mortadella di Bologna, 
la salsiccia di Modena, il formaggio di Piacenza e le "investiture" di Parma, ovverossia "qualcosa di 
assai simile ad una coppa o ad una spalla, [...] una parte suina investita, ossia protetta da una sottile 
membrana ricavata dalle budelle del maiale". Cfr. E. DALL' OLIO, Il prosciutto di Parma, Parma, Step, 
1989,  p.  33.  Celeberrima  è  poi  la  testimonianza  trecentesca  del  Boccaccio  che  così  dà  forma 
all' immaginario  collettivo:  "in  una  contrada  che  si  chiama  Bengodi  [...]  eravi  una  montagna  di 
formaggio parmigiano grattugiato [...]". G. BOCCACCIO, Il Decamerone,  Venezia, 1544, Giornata 
VIII, p. 46. Nel variegato panorama culinario, da secoli "l' Emilia e la Romagna si presentavano come 
la  regione  dove  predominavano  i  grassi  di  maiale  (lardo,  pancetta,  prosciutto,  guancia,  spalla, 
strutto)". Cfr. P. CAMPORESI, Alimentazione e cucina, in Storia dell'Emilia-Romagna,  II, a cura di A. 
BERSELLI, Bologna, University Press, 1977, p. 512.  
3 Cfr. B. ANGELI, La historia della città di Parma, et la descrittione del fiume Parma,  Parma, E. Viotti, 
1591, p. 25. A giudizio dello storico e geografo domenicano Leandro Alberti, era "nominato il detto 
cascio, per la sua bontà, per tutta Italia [...], per tutta Europa in grande ammirattione et estimatione". 
F. LEANDRO ALBERTI, Descrittione di tutta Italia,  Venezia, 1568, pp. 368 e 373. 
4 Già nel Duecento, è attestato un regolare flusso commerciale di esportazione di formaggi e carne 
salata verso Barletta e S.Giovanni d' Acri. Archivio di Stato di Parma (d' ora in poi, A.S.P.), Fondo 
Diplomatico, b. 2453, rogito notarile del 3 aprile 1268. 
5 Il formaggio parmigiano aveva conquistato, fin dal Cinquecento, l' importante piazza commerciale di 
Venezia, dove veniva successivamente smistato verso il nord Europa (soprattutto in Inghilterra) e il 2 
aristocratici.  Lungo  l' età  moderna  si  rincorrono  gli  echi  delle  testimonianze  dei 
viaggiatori stranieri - soprattutto inglesi e francesi - che documentano l' indiscussa 
fama conquistata dal Parmesan 6. Tra gli altri, Pierre Duval - geografo ufficiale del Re 
Sole  -,  durante  il  suo  viaggio  in  Italia  (1644),  nel  lodare  gli  "eccellenti  formaggi" 
parmensi, osserva come la "maggior parte dei forestieri [ricerchi] questa qualità di 
alimenti  e  i  Veneti  ne  [facciano]  trasportar  tutti  gli  anni  una  grande  quantità  a 
Costantinopoli per farne dono al Visir, al Pascià e ad altri membri della corte del 
Gran  Sultano  e  a  lui  medesimo"7.  Qualche  anno  dopo,  il  numismatico  francese 
François  Leblanch  attribuisce  agli  estesi  pascoli  del  Parmense  "la  possibilità  di 
nutrire una quantità notevole di vacche che danno il latte con cui si fa il formaggio 
così famoso in tutto il mondo e che si commercia per somme considerevoli"8. Alla 
luce del prestigio e dell' elevata fama acquisita nel corso dei secoli, non sorprende 
come,  fin  dal  1612,  venisse  ufficialmente  sancita  la  denominazione  di  origine 
controllata  del  formaggio  prodotto  nelle  cascine  "del  Cornocchio,  di  Fontevivo,  di 
Madregolo, di Noceto, et di simili luoghi circonvicini alla [...] città di Parma"9.  
                                                                                                                                                                
Medio  Oriente.  Cfr.  M.  IOTTI,  Storia  del  formaggio  di  grana  Parmigiano  Reggiano  (1200-1995), 
Reggio Emilia, Futurgraf, 1996,  pp. 83-84. 
6 Fin dalle origini il formaggio grana esportato "venne qualificato e conosciuto come parmesan,  cioè 
parmigiano", con esplicito riferimento alla giurisdizione parmense. Ibidem,  p. 12. 
7 Cfr. F. RAZZETTI, Per la storia del formaggio Parmigiano,  in "Aurea Parma", 39, (1955), p. 271. 
8  Cfr.  G.  CUSATELLI  -  F.  RAZZETTI,  Il  viaggio  a  Parma.  Visitatori  stranieri  in  età  farnesiana  e 
borbonica,  Parma, Guanda, 1990, p. 28. La rilevanza dei flussi commerciali emerge da svariate fonti. 
Negli anonimi Voyages Historiques  de l'Europe,  pubblicati a Parigi nel 1693, si fa riferimento ai 
"fromages  parmesans",  osservando  come  "les  Turcs  les  estiment  si  délicats  qu' on  en  sert 
ordinairement  au  grand  Seigneur  et  a  ses  visir  dans  leurs  répas"  e,  ancora  quattro  anni  dopo, 
François Deseine annotava che "on en trasporte quantité à Gennes e à Vénise et delà en divers 
endroits  de  l' Europe  même  jusqu' en  Angleterre  d' un  coté  et  à  Costantinople  de  l' autre".  Ibidem. 
Curiosa  quanto  emblematica  è  poi  la  notizia  che  emerge  dal  diario  di  Samuel  Pepys,  segretario 
dell' ammiragliato inglese, in cui si narra che, tra i beni preziosi seppelliti nel giardino di casa per 
sottarli all' incendio generale che distrusse Londra dal 2 al 4 settembre 1666, venne custodito anche il 
"Parmizan  cheese". Cfr; G. SERVADIO, Per la storia del formaggio grana,  in "Aurea Parma", 40, 
(1956), pp. 208-211. Sulla stessa linea si pone il resoconto di Jean-Baptiste Labat (1664-1738) il 
quale,  nel  suo  Voyage  en  Espagne  et  en  Italie,    osserva  come,  nel  Parmense,  si  produca  “una 
prodigiosa  quantità  di  Parmigiano,  che  si  trasporta  in  tutto  il  mondo:  me  ne  furono  mostrati  dei 
magazzini pieni". Cfr. G. CUSATELLI - F. RAZZETTI, Il viaggio,  cit., p. 23. Intorno alla metà del 
Settecento il capitano inglese John Northall rileva come, nel Parmense, si allevino armenti di "vacche 
nere", da cui si ricava il formaggio: "the best in Italy", mentre l' aristocratico Charles Thompson pone in 
luce come "i parmigiani [abbiano] eccellenti formaggi, di cui non soltanto forniscono i Paesi vicini, ma 
ne esportano in gran quantità". Ibidem,  p. 29.  
9 A.S.P., Notai Camerali di Parma, b. 256. Per non compromettere l' elevata reputazione conquistata 
sul mercato, il documento imponeva ai produttori della zona il divieto di importazione abusiva di forme 
di formaggio da altre cascine ducali. Grazie alla stagionatura, il prodotto tipico di Parma acquisiva una 
denominazione particolare: "quando nel contrattare formaggi parmigiani si è detto et dice ' formaggio 
assortato'  è stato et è il medesimo come dire ' formaggio vecchio' ". Ibidem.  Tra i testimoni della 
solenne stipulazione dell' accordo troviamo un mercante genovese, Giovan Battista Caffarena. Non è 
un  caso:  lo  scalo  genovese,  privilegiato  dai  rapporti  commerciali  farnesiani,  rappresentava  uno 
strategico  sbocco  commerciale  verso  il  Mediterraneo  e  i  più  importanti  mercati  internazionali. 3 
  Ciononostante,  nel  corso  del  Settecento  la  produzione  casearia  visse  una 
prolungata fase di declino, che si protrasse fino alla metà del secolo successivo. I 
reiterati eventi bellici connessi alle diverse guerre di successione che, nella prima 
metà  del  secolo,  ridussero  il  territorio  emiliano  a  campo  di  battaglia  e  di 
acquartieramento  per  le  truppe  straniere,  oltre  ad  imporre  esose  contribuzioni, 
saccheggiarono  le  campagne,  distruggendo  il  capitale  fisso  e  circolante10.  Le 
occupazioni  militari  infersero,  pertanto,  un  durissimo  colpo  all' economia  rurale, 
depauperando il patrimonio zootecnico e compromettendo, di riflesso, la produzione 
casearia11. La zootecnia da latte risentì pesantemente della cospicua macellazione 
di  bovini,  destinati  a  rifornire  di  carne  gli  eserciti12.  Se  ciò  non  bastasse,  furono 
razziati molti generi alimentari, non ultimo il rinomato formaggio: i caseifici vennero 
sistematicamente  depredati  e  carri  carichi  di  forme  caddero  nelle  mani  degli 
occupanti13. Con il passaggio degli eserciti e del bestiame al loro séguito dilagarono, 
infine, le epizoozie che flagellarono a più riprese il territorio ducale14. Il contagio era 
propagato  dallo  stato  di  emergenza  bellica  che  favoriva  massicci  spostamenti  di 
animali  senza  alcuna  precauzione  sanitaria.  A  parte  gli  avversi  fattori  di  ordine 
congiunturale,  l' avvento  dei  Borbone  coincise  con  l' avvio  di  una  profonda  crisi 
strutturale del settore caseario che, come detto, si prolungò almeno fino alla metà 
dell' Ottocento.  Tra  i  principali  fattori  che  ostacolarono  la  produzione  e  la 
commercializzazione del formaggio, oltre ai provvedimenti restrittivi, diretti a limitarne 
                                                                                                                                                                
Sull' argomento  si  veda  anche  M.  DALL' ACQUA,  Nasce  nel  1616  (sic)  il  controllo  d'origine  per  il 
parmigiano,  in "Gazzetta di Parma" del 10 ottobre 1977. 
10 Sull' importanza del bestiame, come capitale fisso dell' economia pre-industriale, si veda, per tutti, 
C.M. CIPOLLA, Storia economica dell'Europa preindustriale,  Bologna, Il Mulino, 1990, pp. 117-118.  
11 L' economia rurale fu pesantemente colpita dagli acquartieramenti e dagli eventi bellici tra il 1691 e 
il 1707 (successione spagnola) e tra il 1731 e il 1748 (successione polacca e austriaca), allorquando 
le soldatesche francesi, spagnole e austriache svernarono a spese dei contribuenti locali. 
12 Occorre, inoltre, considerare il notevole consumo di foraggio da parte del  bestiame al seguito degli 
eserciti. 
13 Appare significativa, in proposito, la seguente testimonianza: "un casello nel parmense si vide 
capitare addosso, alla fine del maggio 1734, un reparto di ussari ungheresi che svuotarono la cascina, 
portando via 17 forme comprese anche quelle in sale. Dopo che gli austriaci ebbero perso la battaglia 
di Colorno, ai primi di giugno, ecco i francesi, vincitori, accanirsi a loro volta sul casello, ma stavolta il 
casaro doveva aver messo in salvo quel poco formaggio che gli restava e così i francesi si dovettero 
accontentare della forma appena fatta. Ovviamente i contendenti non si limitarono al formaggio, ma 
razziarono anche altre cose come le bacinelle di affioramento in rame, le scrofe con i lattonzoli, il vino, 
i polli, eccetera, sino alle scarpe di un famiglio della vaccheria". Cfr. M. ZANNONI, Il parmigiano-
reggiano nella storia,  Parma, Silva, 1999, p. 72. 
14 Le epizoozie del 1703,1713, 1738, 1746 e 1797 causarono gravissimi danni. Le due principali 
vaccherie del gesuitico Collegio di S.Rocco subirono la perdita di 113 capi nel 1704 e di 63 vacche da 
latte nel 1713. La successiva ondata del 1746-47 flagellò la maggior parte del bestiame che, con 
notevole sforzo, poté essere reintegrato soltanto dieci anni dopo. La grave epizoozia del primo scorcio 
dell' Ottocento falcidiò 18.000 capi cosicché il patrimonio bovino parmense, precedentemente stimato 
in 75.000 unità, risultò decimato. Ibidem.  4 
le  esportazioni15  e  a  regolamentarne  il  commercio,  non  vanno  sottovalutate  le 
disposizioni con le quali il duca Filippo stabiliva la trasformazione di estesi pascoli in 
riserve di caccia ducali16. Per converso, la produzione agricola lombarda era in piena 
evoluzione  e  sempre  più  orientata  verso  il  mercato.  I  proprietari  terrieri  insubri, 
potendo contare su ingenti capitali, estesero progressivamente la superficie a prato 
irriguo,  a  tutto  vantaggio  dell' allevamento  vaccino  e,  quindi,  della  produzione 
casearia  che,  grazie  all' efficiente  organizzazione,  si  avviava  a  divenire  una  delle 
principali voci attive della bilancia commerciale. Soltanto attraverso l' espediente della 
rivendita  dei  formaggi d' Oltrepo -  opportunamente riqualificati  come  Parmesan  -  i 
commercianti parmensi e piacentini conservarono, almeno temporaneamente, buone 
posizioni  di  mercato,  riuscendo  a  commercializzare  lo  scarso  prodotto  locale, 
mischiato a cospicue partite di formaggio lodigiano17. La crisi raggiunse il culmine nel 
periodo  napoleonico,  allorquando  la  politica  degli  occupanti  francesi  favorì 
deliberatamente la madrepatria, imponendo elevati dazi doganali su quei prodotti - 
tra cui il formaggio - che entravano in competizione con le tradizionali produzioni 
francesi. Una volta perduto il primato nella produzione, Parma si avviava, dunque, ad 
abdicare anche al ruolo di fulcro commerciale, ormai appannaggio del Lodigiano18. 
Nel  primo  scorcio  dell' Ottocento,  la  scarsità  della  produzione  casearia  ostacolò 
pesantemente  le  stesse  possibilità  di  commercializzazione  di  un  prodotto  quasi 
interamente assorbito dall' autoconsumo rurale19.  
                                                   
15 Tra le altre, un' ordinanza del 23 febbraio 1750 subordinava l' esportazione all' ottenimento di una 
licenza "del governatore, sotto pena della perdita della roba, bestie e carri, e di tre tratti di corda da 
essere dati ai conduttori. [...]. Inoltre [era vietato] di fare ammassi in Piacenza e suo Stato di butirri sì 
nostrani che forestieri, per  ridurli in barili e spedirli fuori di Stato [... ] Sotto pena di perdita di butirro 
ammassato, e di uno scudo per ogni libbra". B. CIPELLI, Storia dell'amministrazione di Guglielmo Du 
Tillot pei duchi Filippo e Ferdinando di Borbone,  in "Archivio storico per le province parmensi", II, 
(1893), p. 207. 
16 In proposito, si veda, tra gli altri, il "Bando generale sopra la caccia" del 15 ottobre 1755 che, nel 
rinnovare  precedenti  provvedimenti,  riaffermava  il  diritto  di  caccia  su  ampi  territori  ducali.  A.S.P., 
Comune, Gridario, b. 2149. Sull' argomento si sofferma anche P. L. SPAGGIARI, Nuove osservazioni 
sulla produzione del "Parmigiano" tra il XVII e il XIX secolo,  in "Parma economica", II, (1965), pp. 5-9.  
17 Nel luglio 1751 il ministro Du Tillot impose il bollo doganale ai formaggi forestieri, allo scopo di 
"impedire tutte quelle frodi che possono commettersi in pregiudizio de'  nostri diritti. [...]. Si ordina che 
chiunque faccia magazzeno e traffico di formaggi debba permettere agli agenti o deputati de'  fermieri 
di bollare tutti i formaggi forestieri [...], proibendosi l' estrazione dalla città e Stato de'  formaggi della 
suddetta qualità, sotto pena della perdita di tutto il carico con carri e bestie, e 25 scudi per ogni 
persona". Cit. in Ibidem,  pp. 207-208.   
18 Come osserva il Tarle, "quando Parma fu riunita all' Impero e una frontiera doganale separò le due 
rive del Po, gli abitanti di Lodi cercarono di vendere i loro formaggi senza ricorrere ad intermediari di 
Parma, divenuti troppo molesti e troppo complicati". Cfr. E. V. TARLE, La vita economica dell'Italia 
nell'età napoleonica,  Torino, Einaudi, 1950, p. 126. 
19 Ciononostante, neppure in questi anni neri l' esportazione si arrestò completamente: nel periodo del 
Dipartimento  del  Taro,  le  statistiche  ufficiali  di  esportazione  dal  Parmense,  alla  voce  "formaggi  e 
grassine",  indicavano  una  quantità  di  5499,75  pesi  parmigiani  (oltre  45  tonnellate  di  prodotti).  
Biblioteca Palatina di Parma (d' ora in poi, B.P.P.), Fondo manoscritti, Casapini, cassetta 96, s.d.  5 
  Le terre del cenobio di S.Giovanni Evangelista di Parma 
 
  Fondato  prima  dell' anno  Mille,  il  cenobio  benedettino  di  S.Giovanni 
Evangelista  accumula,  fin  dall' età  di  mezzo,  grazie  ad  ingenti  donazioni 
testamentarie,  un  cospicuo  patrimonio  terriero20.  Il  disordine  politico  e  le  tensioni 
sociali  tardo  medievali,  che  avevano  coinvolto  lo  stesso  monastero21,  vanno 
attenuandosi  nella  seconda  metà  del  ' 400  con  l' aggregazione  alla  fiorente 
Congregazione di S.Giustina di Padova, aggregazione che conferisce un rinnovato 
impulso all' abbazia parmense, un fervore culturale che si effonde in varie branche 
del sapere22. L' oneroso sforzo di rinnovamento richiede un miglior sfruttamento del 
patrimonio prediale, incentivando, soprattutto a partire dal Cinquecento, una gestione 
sempre  più  attenta  e  capillare.  Originariamente  boscose,  paludose  e  spesso 
sottoposte all' incombente minaccia delle inondazioni, le terre ecclesiastiche avevano 
imposto, nel corso dei secoli, idonei interventi di bonifica, mediante la realizzazione 
di  un  efficiente  sistema  di  drenaggio,  canalizzazione  e  arginatura,  premesse 
indispensabili  per  un  proficuo  sfruttamento  del  territorio23.  Non  a  caso,  nei  secoli 
                                                   
20 "Le doti iniziali erano costituite generalmente da vaste estensioni di terreni, sui quali abbazie e 
monasteri erano insigniti di diritti di varia natura che contemplavano il possesso vero e proprio o 
l' esercizio  di  un  controllo  parziale  condiviso  con  altri  soggetti,  in  particolare  comunità  locali  che 
esercitavano diritti d' uso, come quello del legnatico o del pascolo". Cfr. F. LANDI, Storia economica 
del clero in Europa (secoli XV-XIX),  Roma, Carocci, 2005, pp. 181-182. A riprova del notevole rilievo 
acquisito,  tra  l' XI  e  il  XII  secolo  alcune  bolle  papali  riconoscono  al  monastero,  con  tutte  le  sue 
dipendenze,  la  protezione  della  sede  apostolica.  Già  nel  1099  il  pontefice  Pasquale  II  pone  il 
monastero sotto la protezione dei "SS. Apostoli Pietro e Paolo, e della S.Sede Apostolica", protezione 
confermata dalle bolle di Innocenzo II nel 1130, di Lucio II nel 1144 e di Eugenio III nel 1145. In 
proposito, A.S.P., Conventi e confraternite, S.Giovanni Evangelista, b. 177, "Relatione dello stato del 
Monasterio di S. Giovanni Evangelista ", 1649.  
21 Fra Tre e Quattrocento, il disorientamento spirituale è accentuato dal diffondersi dell' istituto della 
commenda che, come noto, riconosceva agli abati la facoltà di designare a loro arbitrio il proprio 
successore, con la conseguente intromissione del potere esterno  nella persona dei commendatari, 
potenziali detentori, a pieno titolo, dei beni conventuali. In tal modo, le abbazie persero l' originaria 
autonomia, riducendosi ad un beneficio da sfruttare per le rendite che ne derivavano. La commenda 
"rappresentava lo strumento di subordinazione più pesante e sistematico dei monasteri agli interessi 
delle famiglie commendatarie e, in generale, dei patriziati". Cfr. F. LANDI, Il paradiso dei monaci. 
Accumulazione e dissoluzione dei patrimoni del clero regolare in età moderna,  Roma, Nuova Italia 
Scientifica, 1996, p. 50.  
22  Come  sottolinea  il  letterato  D. Andrea  Rainieri,  i  "Padri  della  Congregazione  di  S.  Giustina  lo 
[monastero  di  S.  Giovanni]  arricchirono  di  ogni  letteratura;  lo  accostumarono  nelle  osservanze 
monastiche e lo resero tanto più spettabile nello splendore di una raccolta di uomini educati secondo i 
dettami del Patriarca del Monachesimo Occidentale ai Licei, alle Lauree, ai Pergami, alle Accademie, 
al Cielo". Cit. in I. MANNOCCI, L'abbazia di S. Giovanni Evangelista di Parma nella seconda metà del 
secolo XVII,  in "Archivio Storico per le Provincie Parmensi", 3, (1951), p. 96. A partire dall' ultimo 
scorcio del Quattrocento si intensifica, tra l' altro, la grandiosa opera di trascrizione degli antichi codici 
ad opera di famosi miniatori e calligrafi, tra cui Damiano e Francino da Moile e Michele da Genova. 
23 Testimonianze molto antiche riferiscono di un efficiente governo idrico vòlto a contendere le terre 
alle acque. Con riferimento alla corte di Traghettino, si ha notizia che, nel dicembre 1218, l' abate 
Guidotto aveva fatto scavare a sue spese un canale tra le "case dei figli di Gualtiero e Vigozoario". 6 
medievali aveva trovato ampia diffusione il contratto di enfiteusi che, contemplando 
l' obbligo del miglioramento del fondo ottenuto in usufrutto in perpetuo o per lunghi 
periodi di tempo, rappresentava lo strumento privilegiato per la messa a coltura e la 
valorizzazione  di  terre  ancora  sterili  o  incolte.  Con  l' evoluzione  del  paesaggio 
agrario, tale fattispecie contrattuale tende progressivamente a declinare e, dal Sei-
Settecento, si assiste, al più, ad un mero rinnovo di antichi livelli su terre marginali o 
scarsamente  redditizie.  Al  rigoglio  culturale  e  artistico  dei  primi  secoli  dell' età 
moderna  si  accompagna  una  crescente  prosperità  economica,  basata  sul 
consolidamento e sull' accorpamento di estesi possedimenti che, nell' ultimo scorcio 
del  Cinquecento,  arrivano  a  superare  le  7.000  biolche  parmigiane  (equivalenti  a 
2.163  ettari).  L' abbazia  dispone,  dunque,  di  una  proprietà  fondiaria  sufficiente  a 
renderla indipendente, configurando un autonomo centro economico e produttivo24. 
L' estensione  e  la  dispersione  territoriale  delle  possessioni  pongono,  peraltro, 
oggettive  difficoltà  nel  controllo  e  nell' amministrazione  poderale.  La  lentezza  del 
sistema dei trasporti, nell' ostacolare una efficace gestione centralizzata, favorisce di 
fatto il decentramento che, nella fattispecie, si sostanzia in una rete organizzativa 
articolata nelle varie tenute - le cosiddette corti o grance - che, operando sul territorio 
circostante,  come  vere  e  proprie  diramazioni  di  un  complesso  centrale  unitario, 
amministrano  gli  interessi  del  monastero  nelle  rispettive  fasce  territoriali  di 
competenza.  Nelle  terre  benedettine  pulsano,  quindi,  vari  microcosmi,  organismi 
economicamente autosufficienti in cui, accanto al cellerario25 - custode e garante dei 
beni  conventuali  -,  al  vicecellerario  e  ai  monaci  preposti  a  specifiche  mansioni, 
                                                                                                                                                                
Cfr. I. MANNOCCI, Le bonifiche ad opera dei monaci di S. Giovanni Evangelista di Parma,  in "Aurea 
Parma", 39, (1955), p. 90. La grancia di Traghettino rappresenta forse il più significativo esempio 
dell' intraprendente ingegnosità con cui i benedettini gestivano il rapporto con l' ambiente, allo scopo di 
realizzare le premesse indispensabili per una proficua attività agricola. 
24 Come sottolinea Georges Duby, agli amministratori ecclesiastici premeva soprattutto "far vivere 
largamente la ' famiglia' , senza disagio e senza preoccupazioni materiali, [...] [attenuando] tutte le 
fluttuazioni e [assicurandosi] rese stabili, a scadenze regolari e strettamente adeguate a consumi 
considerati anch' essi invariabili". Cfr. G. DUBY, L'economia rurale nell'Europa medievale, Roma-Bari,  
Laterza, 1984, pp. 271-275.  
25  Identificando l' economo responsabile dei bisogni temporali della comunità,  la scelta del cellerario 
era fatta con estrema cura. Al riguardo, il cap. XXXI della Regola prescriveva che a "cellerario del 
monastero fosse scelto  [...] un monaco saggio, di costumi serii, sobrio, non gran mangiatore, non 
superbo, non turbolento, non offensivo, non indolente, non prodigo, ma timoroso di Dio e che sia 
come un padre per tutta la comunità. Prenda cura di tutto, e non faccia nulla senza l' ordine dell' abate, 
osservi gli ordini che gli vengono dati, non dia dispiacere ai fratelli. [...]. Consideri tutti gli utensili del 
monastero e tutti i suoi beni come vasi sacri dell' altare. Nulla stimi trascurabile. Non ceda all' avarizia e 
non sia prodigo e distruttore dei beni del monastero, ma faccia tutto con misura e secondo l' ordine 
dell' abate". Cfr. La Regola di S.Benedetto e le Regole dei Padri, a cura di S. PRICOCO, Milano, 
Mondadori, 1995, pp. 197-199. 7 
gravita un' eterogenea comunità laica26 che trae i propri mezzi di sussistenza dalla 
produzione  agricola  locale.  L' organizzazione  economica  dell' abbazia  è,  pertanto, 
ramificata nelle corti che, configurandosi come centri di produzione e di raccolta delle 
derrate  provenienti  dai  territori  accorpati,  sono  tenute  a  rendere  periodicamente 
conto  della  propria  gestione27.  Nel  corso  del  Settecento,  accanto  alla  corte  di 
Traghettino - situata nel Reggiano e sede di una fiorente attività casearia28 - figurano 
Torrechiara29, S.Vitale30, Oppiano31, Gainago, Beneceto32 e Sanguigna33.  
  Gli  sconvolgimenti  politici  e  sociali  del  secolo  dei  Lumi  si  ripercuotono 
gravemente  sul  monastero  parmense  costretto  a  subire,  durante  il  periodo  delle 
guerre  di  successione,  il  rovinoso  saccheggio  delle  truppe  di  occupazione  che 
imperversano sul territorio ducale ma, al di là delle difficoltà contingenti, all' orizzonte 
già si profila l' impetuosa ventata riformatrice: il giurisdizionalismo e l' accesa politica 
anticlericale degli illuministi non risparmierà neppure il cenobio benedettino che, al 
pari di altri ordini religiosi, sarà sottoposto ad un drastico ridimensionamento che, 
negli ultimi decenni del secolo, ne ridurrà pesantemente le potenzialità economiche.  
   
 
   
 
 
                                                   
26 Dal panettiere, al cantiniere, al cuoco, al bifolco, al vaccaro, al camparo, al muratore, e così via. 
A.S.P., Conventi e confraternite, S. Giovanni, cit., b. 97, elenco riferito al 1765.  
27 Il compimento degli atti di straordinaria amministrazione - come la firma degli atti di acquisto, 
vendita e permuta, la presa d' atto del riconoscimento, nelle forme e solennità previste, del diretto 
dominio dei terreni livellari, la difesa delle proprie ragioni nelle varie controversie che sorgono per i più 
disparati motivi - spettano, invece, di diritto all' abate, il quale può tuttavia delegarli, con apposito 
mandato, al cellerario. In tale contesto, l' abate è il "garante per la congregazione dell' applicazione a 
livello locale delle direttive centrali" e a lui vengono "affidati i poteri maggiori, sia a livello decisionale, 
sia a livello di controllo di tutta l' attività dell' abbazia". Cfr. F. LANDI, Il paradiso dei monaci,  cit., p. 55. 
28 In proposito, si veda A.S.P., Conventi e Confraternite, Convento di S.Giovanni Evangelista, b. 97, 
"Entrata, e Spesa Generale del Monastero de'  Monaci Benedettini di S.Giovanni Evangelista di Parma 
riguardanti alli seguenti cinque anni [...]", anni 1759-1763. 
29  La  corte  di  Torrechiara  -  detta  anche  S.Maria  delle  Nevi,  villeggiatura  estiva  dei  benedettini  -  
comprendeva le terre di Paderno, Barbiano, Tordenaso, Felino, Lesignano Bagni, Arola, S.Michele di 
Tiorre, Cevola, S.Ilario di Baganza, Fognano, Malandriano, S.Martino di Sinzano, Valera e Vicofertile. 
Cfr. I. MANNOCCI, L'abbazia,  cit., pp. 25-26. 
30 La tenuta in questione usufruiva dei diritti sul canale di Maccagnana e sulle fonti che vi confluivano, 
nonché del canale Naviglio e del Follo della Carta. Ibidem.  
31 Unitamente a Gainago, includeva i livelli di Piantonia, Tribiano, Viazzano, Rossano e il mulino di 
Oppiano. Ibidem.   
32 A Beneceto facevano capo il podere di Casello, nonché i diritti sulle acque dei canali Naviglio, 
Formica, Torano e Marzola. Ibidem.  
33  La  corte  di  Sanguigna  raggruppava  i  terreni  ubicati  nelle  ville  di  Sanguigna,  Cella,  Coltaro, 
S.Nazzaro, Copermio e Colorno, unitamente agli argini, ai ponti e ai diritti di pesca nel canale detto 
"Fossetta dell' Abbate" ed in alcune "bucche" del Po. Ibidem, pp. 26-27. 8 
Dai campi alla vaccheria: il processo produttivo caseario  
 
  Alla luce del riconosciuto prestigio e dell' elevata commerciabilità che fin dal 
medioevo  aveva  consentito  la  conquista  di  importanti  sbocchi  commerciali,  è 
opportuno  soffermarsi  sulle  principali  fasi  del  processo  produttivo  del  rinomato 
Parmesan,  imperniato su una razionale organizzazione, sia a monte - produzione 
dei  foraggi  e  allevamento  vaccino  da  latte34  -  sia  a  valle,  ovvero  la  lavorazione 
casearia  propriamente  detta.  Esistono  importanti  elementi  che  inducono  a 
considerare fondamentale il ruolo esercitato dalle vaccherie benedettine nelle origini 
storiche  del  formaggio  grana.  Oltre  alla  consistenza  del  patrimonio  ecclesiastico, 
l' organizzazione  e  la  stessa  suddivisione  poderale  -  articolata  per  grange  - 
risultavano, infatti, pienamente funzionali alla produzione in oggetto. Durante i secoli 
dell' età  moderna,  soltanto  in  una  grancia-vaccheria  si  rivelava  economicamente 
proficuo l' allevamento di un numero di vacche sufficiente all' ottenimento dell' ingente 
quantità  di  latte  necessaria  alla  produzione  del  Parmigiano:  ne  occorrevano  non 
meno di 300 litri - l' equivalente di una produzione giornaliera di almeno 60 vacche - 
per una piccola forma di circa 20 chili35. E soltanto in una spezieria-laboratorio si 
riscontravano  condizioni  ottimali  per  affontare  con  successo  i  diversi  stadi  di 
lavorazione:  la  produzione,  la  salatura  e  la  stagionatura.  Il  livello  qualitativo  era 
strettamente legato alle scelte colturali, zootecniche e, in ultima analisi, alle capacità 
e  competenze  del  casaro:  tre  elementi  basilari  e  interdipendenti,  ugualmente 
determinanti per la buona riuscita del prodotto finito36.  
  Relativamente  alla  prima  fase,  di  fondamentale  importanza  si  rivela  la 
salvaguardia  dei  prati  destinati  alla  produzione  di  fieno,  alimento  principe 
nell’alimentazione  dei  bovini  da  latte37.  L' adeguata  estensione  dei  pascoli  era, 
peraltro, ristretta prerogativa delle grandi proprietà, in grado di fare affidamento su 
                                                   
34 Le vacche da latte non erano utilizzate nei trasporti e nei lavori dei campi, in quanto escluvamente 
destinate all' attività casearia. 
35  Oltre  all' esiguo  numero  di  capi  allevati,  occorre  considerare  le  scarsissime  rese  in  latte  che 
penalizzavano l' allevamento vaccino durante il medioevo e i primi secoli dell' età moderna. Ancora nel 
Cinquecento, le attendibili stime dell' agronomo bresciano Agostino Gallo indicano una produzione 
media annua di latte oscillante, nelle più evolute cascine lombarde, attorno agli 8-10 quintali. Cfr. A. 
GALLO, Le vinti giornate dell'agricoltura e de' piaceri della villa, Venezia 1566, p. 220. A causa della 
modesta resa in latte delle vaccine emiliane, si producevano per lo più forme medio-piccole. M. IOTTI, 
Storia del formaggio,  cit., p. 59.  
36  A.S.P.,  Raccolta  manoscritti,  manoscritto  n.  158,  pubblicato  in  Insegnamenti  di  agricoltura 
parmigiana del XVIII secolo,  a cura di P. L. SPAGGIARI, Parma, Silva, 1964. 
37 L' abbondante disponibilità di foraggio consentiva di limitare il fisiologico dimagrimento invernale dei 
bovini, massimizzandone al contempo la produzione lattiera estiva. 9 
congrue risorse idriche38. Già nel Seicento, i più avveduti agronomi avevano colto 
l' importanza del nesso foraggio-formaggio, propugnando la razionalizzazione delle 
tecniche agronomiche e il conseguente miglioramento della quantità e della qualità 
dei  foraggi.  Le  tenute  benedettine  includevano  vaste  distese  prative  -  irrigate  da 
fiumi, torrenti e canali artificiali39 -, unitamente ad estesi appezzamenti destinati al 
pascolo. Le grance dotate di bergamine - dove le vacche, alimentate unicamente con 
il foraggio del medesimo podere, erano destinate esclusivamente alla produzione di 
latte per il caseificio operante in loco - erano solitamente affittate ad un casaro40. I 
terreni  destinati  al  pascolo  -  i  cosiddetti  "prati  da  vicenda"  -,  a  differenza  dei 
tradizionali  "prati  stabili",  in  cui  allignavano  diverse  specie  di  erbe  nate 
spontaneamente,  erano  coltivati  a  trifoglio  o  erba  medica,  adeguatamente  irrigati 
dalle acque risorgive, da canali o da pozzi artesiani, a dimostrazione dell’estrema 
perizia nello sfruttamento della preziosa risorsa idrica. Le vacche venivano governate 
nella  stalla  soltanto  durante  i  mesi  invernali,  somministrando  loro  il  foraggio 
proveniente dai pascoli ecclesiastici41. Nel corso del Settecento inizia a diffondersi 
progressivamente  l' allevamento  tabulare  e  il  pascolo  sopravvive  solamente  nelle 
impervie  terre  di  montagna.  La  permanenza  in  stalla  favorisce  un  notevole 
incremento nella produzione di latte.  
                                                   
38 A partire dal Cinquecento, "l' area del grana dell' Emilia occidentale si allargò a cominciare dalle 
zone  ricche  di  manifestazioni  sorgentizie  o  risorgive  che,  in  alcuni  casi,  con  opportune  opere  di 
canalizzazione, contribuirono alla formazione di nuovi prati e, quindi, a un maggior carico di bovini, 
specialmente di vacche da latte". M. IOTTI, Storia del formaggio,  cit., p. 13. 
39 Il prato asciutto rendeva la metà di quello irrigato, veniva "tagliato" solo due volte, a giugno  e 
settembre e, pertanto, non risultava conveniente destinarlo alle vaccherie, in quanto l' estensione di 
terra richiesta dall' attività casearia era talmente vasta da comprometterne l' economicità. 
40  Negli  "Insegnamenti  di  agricoltura  parmigiana"  si  fornisce  un' accurata  descrizione 
dell' organizzazione delle bergamine. "Per mantenere le vacche da bergamino vi sono necessari di 
pascoli di bona qualità, cioè ombrosi, che abbiano molte piante di salici e mori e frassini, che non 
danificano li fondi, e buona ombra e sana; procurando che si scolino e che siano piuttosto asciutti, 
cioè di terreno domestico, dalle erbe buone, acciò le vacche possano fare del latte in abbondanza e di 
buona qualità e si possano sostentare e conservare in buona salute e sempre liete. Vi è poi anche 
necessario un bravo casaro che sappia bene il suo mestiero e che abbi cura di invigilare sopra i suoi 
aiutanti, che siano bravi a mongere il latte e che asciughino bene il petto alle vacche le quali, oltre a 
mantenersi buone da latte, faranno anche dei buoni vitelli". Cfr. P.L. SPAGGARI, Insegnamenti di 
agricoltura,    cit.,  pp.  136-137.  In  proposito,  si  veda  il  contratto  del  7  aprile  1642,  stipulato  tra  il 
monastero e il casaro Matteo Ronconi, relativamente alla vaccheria di Gainago. A.S.P., Conventi e 
confraternite, S.Giovanni, cit., b. 85, contratto n. 36.  
41 Ancora nel Settecento, le vacche dovevano rimanere nella stalla soltanto durante i mesi invernali. 
"Tutte le vacche si devono installare nel mese di novembre, facendo la scelta di quelle che sono 
buone da latte e mettendole tutte da una parte, e quelle che sono asciutte dall' altra. Fa duopo tenere 
le stalle temperate all' inverno a proporzione che meritano le stalle, o alte o basse, ma che vi siano le 
necessarie  finestre  per  darle  nel  mezzogiorno  una  boccata  d' aria  quando  viene  qualche  giornata 
buona, per far uscire tutti gli aliti ed odori cattivi, aciò le bestie non perdano l' appetito; avvertendo di 
tener  sempre  ben  polite  e  nette  le  medesime  mangiatoie  e  stalle".  Cfr.  P.L.  SPAGGIARI, 
Insegnamenti di agricoltura,  cit., pp. 137-138. 10 
  In  séguito  alle  invasioni  barbariche,  era  affluito  nella  Pianura  Padana  un 
particolare ceppo di bovini podolici provenienti dall' Europa Centrale, a mantello rosso 
più o meno chiaro: la cosiddetta "razza formentina"42. Erano pure presenti alcune 
sottorazze dal mantello grigio chiaro, distintamente denominate a seconda del luogo 
di  origine:  la  Modenese,  la  Carpigiana  e  la  Montanara,  assai  diffusa  nell' area 
appenninica  tosco-emiliana.  Decisamente  più  redditizia  sotto  il  profilo  lattifero,  la 
“razza formentina” - il cui latte esaltava la qualità del formaggio - andò sempre più 
diffondendosi  a  scapito  dei  bovini  a  mantello  grigio  che,  più  resistenti  alla  fatica, 
vennero destinati esclusivamente ai lavori campestri e, in particolare, ai trasporti. Allo 
scopo di aumentarne ulteriormente le rese, verso la metà dell' Ottocento si procedette 
ad opportuni incroci con razze spiccatamente lattifere.  
Parallelamente  alla  diffusione  della  produzione  casearia,  acquisisce  progressiva 
importanza  la  figura  del  casaro.  In  un  primo  tempo  mero  affittuario  delle  terre 
ecclesiastiche  provviste  di  vaccheria  gestite  direttamente  dai  monaci,  viene 
successivamente  qualificato  come  prestatore  d' opera  e  retribuito  con  un  salario. 
Questa figura professionale assume, nel corso dei secoli, ruoli differenti ma sempre 
di  notevole  rilievo,  accentrando  in  sé  capacità  e  competenze,  non  disgiunte  da 
imprescindibili virtù morali. "Uomo esperto nel suo mestiero, di buona ettà, sano e 
forto e paciente e caritatevole e savio e non coldroso e non bestimiatore, ma chieto 
nelle sue opere"43, egli sovrintende sia alla stalla che al caseificio. Tra il Cinque e il 
Seicento,  accanto  al  casaro-imprenditore44  -  che  assumeva  in  proprio  l' intera 
conduzione aziendale -, inizia a diffondersi la nuova figura del casaro specializzato, 
addetto esclusivamente al caseficio45. La riconosciuta professionalità, derivante dalle 
esperienze acquisite e dalle abilità maturate, si riflette positivamente sull’entità delle 
mercedi46.  La  sostituzione  del  casaro-imprenditore  con  il  casaro-specializzato, 
                                                   
42 Introdotta con la calata dei Longobardi nella Pianura Padana, la "formentina" derivava dall' antica 
razza della steppa, depredata durante le incursioni nelle vaste pianure della Pannonia. In proposito, si 
veda, tra gli altri, V. RUSSO, Storia delle razze bovine,  in AA.VV., Terre e buoi. Il patrimonio bovino 
nel Parmense dall'Ottocento ad oggi,  Parma, Step, 1985, pp. 103-116. 
43 Cfr. P.L.SPAGGIARI (a cura di), Insegnamenti,  cit., p. 138, Qualità del casaro,  pp. 112-113  
44 Si veda, al riguardo, il contratto di locazione del 14 novembre 1735 tra il monastero di S.Giovanni e 
gli  affittuari  Giovanni  Pettenati,  Giovanni  Ceci  e  Andrea  Marinelli  per  le  tenute  di  Gainago  e 
Ramoscello, laddove si stabilisce tra l' altro, che i conduttori fossero tenuti  a mantenere “tanto li 
Casari, quanto li Vaccari, che si ritrovano in dette vaccherie, e alli medesimi contribuire lo stesso 
salario, che resta corrisposto dallo stesso Monistero". A.S.P., Conventi cit., S.Giovanni cit., b. 85, 
contratto n. 57, cap. III. 
45 Al casaro era generalmente riservato un alloggio, unitamente ad un congruo compenso in denaro 
pattuito con il monastero. Ibidem, b. 85, contratto n. 60. 
46 I compensi annui, commisurati alle effettive esperienze e competenze, si aggiravano mediamente 
attorno alle 48 lire nel 1546, 118 nel 1647 e 313 nel 1798. Cfr. M. ZANNONI, Il Parmigiano- Reggiano, 
cit., p. 68. 11 
regolarmente  stipendiato  dal  proprietario  del  "casello"  in  base  ad  uno  specifico 
contratto,  è  favorita  dall’affermazione  del  sistema  turnario,  cui  va  riconosciuto 
l' importante merito della diffusione – all’interno del misoneistico ambiente rurale - del 
principio dell' associazionismo, principio in cui vanno ricercate le origini del caseificio 
sociale. Sotto le direttive del casaro operavano solitamente altri prestatori d' opera, 
quali il "sottocaldera"47, il portaroba48 e due vaccari49. Relativamente alle tecniche 
produttive, infine, è interessante il dettagliato resoconto di una visita compiuta, sul 
declinare  del  Settecento,  dall' agronomo  inglese  Arthur  Young  al  caseificio 
appartenente al conte Schiaffiate di Vicomero, in cui emerge il perpetuarsi di una 
tecnica  di  produzione  pressoché  immutata  da  secoli,  con  l' unica  variante  legata 
all' utilizzo  dello  zafferano,  verosimilmente  impiegato  per  conferire  un  colore 
paglierino al prodotto50.  
  Nel  corso  dei  secoli,  il  processo  produttivo  descritto  dall' agronomo  inglese 
andò progressivamente affinandosi, grazie all' adozione di nuove tecniche confacenti 
alle esigenze di mercato.  
   
   
  L'organizzazione produttiva:  l'evoluzione del caseificio  
   
                                                   
47 Costui doveva “aiutare a fare il formaggio e il buttiro e ricota e lavare tutti gli attrezzi del cassello e 
portare  le  frove  al  postare  e  tenere  polite  il  cassello  e  portici    e  curare  li  vitelli  che  si  levono  e 
custodirli; e poi aiutare il casaro a polire li formaggi, tanto in salle come in cassina e anche aiutare alle 
stalle in tempo che sono instalate le bestie". Ibidem.  
48 La sua incombenza consisteva nell’”aiutare nel cassello a fare il buttiro e ricotta, e aver cura delli 
cavalli e portare la sfrova al postaro, […] aiutare a monzere la porzione di vacche e […] andare sul 
fienile a gettare abbasso quella quantità di mangia che occorre alle bestie e anche tenere politi gli 
portici e le stalle e cortile e aiutare anche nel fienile al tempo della recolta de'  fieni". Ibidem.  
49 I due vaccari, infine, avevano il compito di tenere pulite le stalle, "tanto nel pavimento come anche 
nel tassello e tenere accomodato e custodire li lettami, e nel tempo delli pascoli curare bene le vacche 
e mantenergli sempre le acque fresche nelli beveragi e di osservare se mangieno bene, con spirito, e 
bevono bene, e vedere se si coprano dal manzo e tenerle nette le sue mangiatoie". Ibidem.  
50 "Il formaggio parmigiano è fatto con latte scremato, quello della sera precedente mescolato con il 
latte del mattino [...]. Il caglio viene preparato a forma di palle e sciolto con le mani nel latte: la sua 
preparazione è un segreto, ma è abbastanza noto che si fa con lo stomaco del vitello conciato con 
spezie e Sali. [...] il casaro controlla la coagulazione e, trovandola completa, ordina al sotto casaro di 
lavorarla, ciò che egli fa con un bastone munito di fili di metallo incrociati. Quando egli l' ha ridotta a 
quella sottigliezza di grana che soddisfa il casaro, viene lasciata a depositare fino a che la gincata 
affonda del tutto mentre il siero affiora alla superficie: quindi la caldaia che la contiene viene riportata 
sul  focolare  dove,  con  un  fuoco  intenso,  viene  rapidamente  condotta  ad  alta  temperatura.  Vi  si 
aggiunge una piccola quantità di zafferano in polvere sottile che il sotto casaro agita continuamente 
con un aggeggio metallico per evitare che bruci". Cfr. J.C. FLACHAT, Observations sur le commerce 
et sur les arts d'une partie de l'Europe,  Lion, 1766, cit. in G. CUSATELLI - F.  RAZZETTI, Il viaggio a 
Parma, cit.  12 
  In  séguito  all' accresciuta  importanza  dell' allevamento  vaccino,  tra  Cinque e 
Seicento le grance a vocazione prativa attrezzate con le infrastrutture rurali funzionali 
al  caseificio  –  le  cosiddette  “vaccherie” –  furono  sempre  più  spesso  concesse  in 
locazione. La necessità di lavorare quotidianamente grandi quantità di latte favorì 
l' allestimento di idonei ambienti di lavoro – i "caselli"51 - che, nel corso dei secoli, 
ripropongono sostanzialmente tradizionali criteri architettonici, pienamente funzionali 
alla  lavorazione  in  oggetto.  Il  fabbricato  era  suddiviso  in  tre  diversi  locali  che 
accoglievano le successive fasi del processo produttivo: il “casello”, in cui avveniva 
la lavorazione del latte, il salatoio e la “cassina”, il magazzino per la stagionatura del 
formaggio52.   
  Il "casello" era, dunque, frutto di una architettura semplice, essenziale e le 
stesse  "consegne  di  capitali"  -  di  cui  si  fa  specifica  menzione  nei  contratti  di 
locazione  stipulati  dal  monastero  -  denotano,  di  volta  in  volta,  analoghe  tipologie 
produttive53. Alcune vaccherie, come quella di Ramoscello, erano provviste, fin dal 
medioevo di rudimentali contenitori di neve per la conservazione del burro. Soltanto 
in  un  secondo  tempo  vennero  costruite  ghiacciaie  in  pietra,  a  forma  di  cupola, 
                                                   
51 "Si chiama casello nel Parmense, il locale ove si fa il formaggio, la ricotta e il burro con il latte di più 
contadini che vi portano circa due volte al giorno, cioè al levar e al calar del sole. I contadini sono 
padroni di scegliere il casello che credono, ma quando il casello appartiene ad un feudatario, costui 
obbliga i propri affittuari a portarvi il latte delle loro mucche. Il proprietario impone ai contadini lo 
stesso obbligo. Tuttavia, affinché questa specie di società agricola possa costituirsi ed operare  è 
consuetudine che il proprietario del casello abbia almeno una ventina di vacche che egli governa 
finché il casello sia avviato”. A.S.P., Carte Moreau de Saint-Méry, b. 16-17, I caselli,  resoconto riferito 
al 1805. Inizialmente i caselli erano costruiti - ad eccezione del focolare - in legno ma, a partire dal 
' 700, il laterizio iniziò a sostituire quasi ovunque il legno. I nuovi caselli erano a pianta quadrata, con 
tetto a capanna sorretto da travi a capriata, la caldaia era al centro del  locale, mentre al di sotto si 
trovava il focolare. Le pareti erano costruite in mattoni fino all' altezza di circa un metro, all' esterno 
delle quali erano appoggiate grigliate in legno disposte verticalmente, permettendo così l' aerazione 
del locale, la refrigerazione del latte della sera e la fuoriuscita del fumo di cottura. M. IOTTI, Storia del 
formaggio,  cit., pp. 110-111.  
52 "Tre vani entrano nella composizione di un casello: il locale casello propriamente detto, dove si fa il 
formaggio; i suoi muri sono una specie di graticolato; il salatoio ove si sala il formaggio, e la cassina 
dove il casaro lo assetta nei loro ripiani". A.S.P., Carte Moreau de Saint-Méry, b. 16-17, I caselli, cit. 
Le  informazioni  raccolte  dall' amministratore  francese  provengono,  verosimilmente,  dal  sindaco  di 
Vicofertile: in una nota a margine della prima carta del manoscritto sono, infatti, riportate due lettere 
maiuscole puntate, pressoché illeggibili, seguite da "maire di Vicofertile". Si veda anche M. IOTTI, 
Storia del formaggio, cit., pp. 107-110.  La descrizione così prosegue. "Ogni individuo (cioè il lattarolo) 
appone il suo marchio ai formaggi. Il casaro tiene nel primo locale il latte che riceve mattina e sera dai 
contadini, lo misura e tiene in nota la quantità che egli annota l' indomani in un libretto”. Ibidem.   
53 Una "consegna di capitali" - con il relativo inventario e la descrizione del casello, del salatoio e della 
"cassina" -, riferita al 13 agosto 1749 e inerente ad un contratto d' affitto, stipulato dal cenobio l' anno 
precedente,  riporta  una  dettagliata  descrizione  degli  ambienti  di  lavoro.  A.S.P.,  Conventi  e 
confraternite, S. Giovanni, cit., b. 85, contratto n. 63.  13 
esternamente  ricoperte  con  cotiche  erbose  e  circondate  da  alberi  allo  scopo  di 
mantenere la zona costantemente in ombra, soprattutto nel periodo estivo54.   
  Relativamente  alle  modalità  organizzative,  fin  dall' età  di  mezzo,  presso  gli 
allevatori delle vallate alpine era invalsa la prassi di mettere in comune la produzione 
di  latte  da  destinare  alla  lavorazione  casearia.  Si  svilupparono  così  le  cosiddette 
"società  turnarie"  in  cui  "quando  un  socio,  con  ripetute  consegne  di  latte, 
raggiungeva il quantitativo necessario per produrre una forma di formaggio, in quel 
giorno  cadeva  il  suo  turno  ed  il  formaggio prodotto  era  di  sua  spettanza"55.  Tale 
sistema si estese progressivamente alle zone di produzione del formaggio grana, per 
raggiungere  la  massima  diffusione  negli  ultimi  decenni  del  Settecento.  Con  il 
diffondersi  dei  "prati  da  vicenda"  i  bovini  vennero allevati  in maggior  numero  e  il 
traguardo dei 300 litri di latte - necessari per produrre una forma di grana - divenne 
raggiungibile anche per i piccoli allevatori.  
  In  sostanza,  il "casello  turnario"  operava  come  una  vera  e  propria  società, 
disciplinata da una specifica normativa che prefissava la quantità minima di latte da 
portare annualmente al caseificio, le ore della giornata in cui effettuare la consegna 
ed il quantitativo che dava automaticamente il diritto ad una forma di formaggio. Ogni 
"lattarolo" - generalmente un mezzadro - era tenuto a fornire sale e zafferano nella 
quantità  indicata  dal  casaro,  a  corrispondere  una  libbra  di  burro  per  l' uso  della 
zangola e una libbra per il ghiaccio, unitamente ad una forma di ricotta per l' utilizzo 
della caldaia. Era inoltre previsto un compenso di tre lire al casaro, come retribuzione 
per la produzione casearia ed un congruo corrispettivo per le cure dedicate durante il 
periodo della stagionatura. Tracce sicure del sistema turnario si possono identificare, 
nel Parmense, già nel Cinquecento56. Nel secolo successivo la maggior parte dei 
caseifici  era  gestita  con  questo  sistema.  Anche  il  monastero  di  S.Giovanni  si 
conformava  alle  medesime  regole  di  fondo:  i  mezzadri  dovevano  conferire  una 
prefissata quantità annua di forme, unitamente ad altri prodotti compresi nella "parte 
                                                   
54  Per  assicurare  una  migliore  formazione  e  conservazione  del  ghiaccio,  si  introduceva  nella 
ghiacciaia - il pavimento in terra battuta era coperto da uno strato di paglia con funzione di isolante - 
un primo strato di neve accuratamente compressa con apposite mazze di legno e, all' occorrenza, 
bagnata per ridurne il volume. Procedendo in questo modo, comprimendo diversi strati l' uno sull' altro, 
si  giungeva  a  riempire  la  ghiacciaia.  Quest' operazione  veniva  compiuta,  ovviamente,  durante 
l' inverno, nel periodo di riposo del casello. Cfr. M. IOTTI, Storia del formaggio,  pp. 32-33.  
55 Ibidem,  p. 107. 
56 In quel periodo, l’Ospedale Grande di Parma aveva concesso in affitto alcune vacche. Gli affittuari 
portavano quotidianamente il latte al caseificio dell’ospedale, proprietario delle attrezzature produttive. 
Il  casaro  era  pagato  dallo  stesso  istituto  mentre  il  contadino  conferiva  il  latte,  registrandone  il 
quantitativo. Quando la quantità conferita era sufficiente per la produzione di una forma di formaggio, 
questa diveniva di proprietà dell' agricoltore, ovvero dell’affittuario, tenuto a corrispondere al padrone 
l’equivalente in natura di metà del formaggio ottenuto. Cfr. M. ZANNONI, Il Parmigiano-Reggiano, cit., 
p. 41. 14 
dominicale",  mentre  le  bergamine,  quasi  sempre  affittate  direttamente  a  casari, 
erano tenute a versare una determinata somma, nonché una "honoranza" oscillante 
tra le due e le quattro forme di formaggio, a seconda delle potenzialità economiche 
della vaccheria e, in ultima analisi, del numero di vacche.  
   
  L'affitto delle vaccherie: la "consegna dei capitali" e i flussi reddituali 
   
  La  maggior  parte  delle  tenute  non  erano  gestite  direttamente  dai  monaci, 
bensì cedute in concessione secondo determinate forme contrattuali che variavano 
in  base  alle  specifiche  esigenze  economiche  del  cenobio.  Le  tenute  provviste  di 
vaccheria - tra cui Gainago e Ramoscello - erano amministrate prevalentemente con 
il patto di locazione57. Il contratto-tipo di affitto prevedeva condizioni generali che 
vincolavano  il  conduttore  ad  una  serie  di  lavori  da  svolgere  nella  possessione, 
rigidamente regolamentati da specifici divieti ed obblighi58.  
  La  “consegna  dei  capitali”,  ovvero  del  fondo  con  le  relative  pertinenze, 
contemplava  una  particolareggiata  descrizione  dei  fabbricati  e  delle  infrastrutture 
rurali, del patrimonio arboreo, della disponibilità di sementi, degli attrezzi inclusi nella 
dotazione  poderale,  nonché  dello  stesso  bestiame.  Solitamente  decorrente  dalla 
festa di S.Michele (29 settembre)59, il contratto di affitto - di durata triennale, ma 
rinnovabile - presupponeva il pagamento frazionato del canone, suddiviso in due rate 
semestrali60.  Dalla  "Nota  di  tutti  li  Beni  posseduti  dal  Monistero  di  S.Giovanni 
Evangelista di Parma", riferita al 1757, si evince la considerevole entità del canone 
d' affitto delle tenute dotate di vaccheria: 15.500 lire parmigiane per le 500 biolche di 
Ramoscello  e  11.000  per  le  420  biolche  di  Gainago61.  Oltre  alla  diligente 
conservazione, il conduttore era tenuto, nei limiti del possibile, al miglioramento del 
                                                   
57 Alcune terre di "pianura, lavoria e prativa" erano ancora concesse a livello. 
58  Sulle  linee  ricorrenti  del  contratto  di  locazione  nel  monastero,  rimando  a  C.  BARGELLI, 
L'amministrazione del patrimonio terriero del monastero di S.Giovanni Evangelista di Parma tra il 
medioevo  e  l’età  di  mezzo:  Una  economia  morale  dell’autoconsumo?,  in  “Storia  Economica”,  2, 
(2000), pp. 333-335. 
59 L' affitto delle terre lavorative decorreva, invece, tradizionalmente dall' 11 novembre (S.Martino). 
60 La prima era versata il 25 luglio (festa di S.Giacomo) e la seconda a Natale. Nel contratto stipulato, 
in data 14 novembre 1735, relativamente alle tenute di Gainago e Ramoscello, gli affittuari erano 
tenuti a corrispondere, oltre al canone, le consuete "honoranze": "fieno mazatico", forme di formaggio 
"marengo", burro, vitelli, uova, pollastri, capponi, "piti" e anatre. A.S.P., Conventi cit., S.Giovanni, cit., 
b. 85, contratto n. 5. 
61 A causa di una precedente morìa delle vacche di Gainago, viene altresì richiesto ai conduttori di 
contribuire alla ricostituzione del capitale bovino. "Come che il capitale delle vacche della suddetta 
tenuta si trova di poca quantità non ostante anche l' aumento di 300 scudi promesso da farsi dal 
sudetto  Padre  Cellerario  in  un  altro  strumento  di    Locazione  antecedente  fatta  dal  medesimo  a 
predetti Conduttori, così resta convenuto che dalli predetti Signori Conduttori si provedino col proprio 
denaro altre Vacche per valore di altri scudi 300 [...]".  Ibidem, contratto n. 59, capitolo XIV.   15 
patrimonio  fondiario62.  In  sostanza,  l' intero  rischio  della  gestione  ricadeva 
sull' affittuario, cui veniva peraltro negata ogni autonomia di iniziativa per eventuali 
innovazioni. La rigidità complessiva del sistema si articolava in numerosi divieti, tesi 
a salvaguardare il patrimonio arboreo63 e i pascoli64. In tal modo, il monastero  si 
garantiva un reddito fisso in moneta pregiata, un quantitativo prestabilito di derrate, 
unitamente  a  varie  prestazioni  lavorative.  Dall' affitto  delle  tenute  con  vaccheria,  i 
benedettini  si  assicuravano  una  varietà  di  generi  alimentari,  tra  cui  anche  il 
formaggio parmigiano. Il corrispettivo valore di un’eventuale eccedenza su quanto 
dovuto  veniva  defalcato  dal  credito  complessivo  vantato  dal  cenobio.  Come  si  è 
avuto modo di sottolineare, la produzione casearia richiedeva ingenti quantitativi di 
latte, il che spiega l' elevato numero di vacche lattifere allevate nelle corti fornite di 
caseificio. Il capitale bovino rappresentava, pertanto, una cospicua fonte di reddito 
che arricchiva considerevolmente il patrimonio ecclesiastico.  
  Dall' analisi  dello  "Stato  attivo  e  passivo  del  monastero",  riferito  al  biennio 
1764-1765,  emerge  la  consistente  entità  dei  proventi  derivanti  dalla  produzione 


















                                                   
62 La formula ricorrente in questa fattispecie contrattuale era: "Restituere potius melioratum quam 
deterioratum". Ibidem.  
63 Era fatto divieto di tagliare “alcun Albero verde, tanto da cima come da  gavazzo, tanto meno 
sgavazzare alberi da cima". In caso di inadempienza, era prevista una sanzione oscillante dai 10 ai 20 
scudi a seconda del tipo di albero. Erano, invece, lasciati alla disponibilità dei conduttori gli alberi 
secchi,  sempre  non  oltre  il  "passo"  di  legna  e  previa  l' autorizzazione  del  monastero.  Per  la 
salvaguardia  delle  piante  "da  cima"  i    conduttori  erano,  infine,  tenuti  a  piantare  annualmente  un  
prefissato numero di alberi. Ibidem.   
64  Era  proibito  "rompere  o  far  rompere  parte  alcuna  de'   Prati,  o  Pascoli  della  tenuta",  nonché 
"escondurre o far escondurre in qualsivoglia modo dalla tenuta sorta alcuna d' Invernaglia, lettame, o 
altre robbe atte ad ingrassar terreni senza licenza del Padre Cellerario", e così pure di erba. Ibidem.   16 
 
Tab. 1 – “Redditi incerti, o sia aventizj”, e straordinari ricavati nel 1764 dalle Corti del Monastero (in lire, soldi e denari parmigiani) 
  Corte di Torchiara 
 
Misura    Contanti 
Corte di S.Vitale 
 
Misura   Contanti 
 Corte di Oppiano 
 
Misura       Contanti   
Corte di Sanguigna 
 
Misura      Contanti 
Totale 
 
Per ricavo d’Animali Suini e Grassina  --  2059.16  --  3189.5  --  762.5  --  2723  8744.6 
Utile di Bestiami Bovini e Cavalli  --  2732.8.6  --  2471.11  --  766.3.6  --  7131  13101.3 
Pecore, Castrati, Agnelli e Lana  --  567.9  --  --  --  --  --  30  597.9 
Polami, Uova e Colombi  --  27    193.7  --  --  --  --  220.7 
Ortaglia, Pascoli ed acqua d’irrigazione  --  309.16  --  1210.8  --  --  --  479  1999.4 
Formaggio………………………….Pesi  107  2060  23.6  368  --  --  15  365  2793 
Buttiro  14.4  379.4  22.13  558.18  --  --  13.15.4  313.17  1251.19 
Ricotta  8  39.12  21  84  --  --  --  --  123.12 
Da Lattaroli e Ghiaccio  --  215  --  261.8  --  --  --  --  476.8 
Legna da fuoco…………………….Passi  300  7500  4  200  --  --  --  448  8148 
Fassi……………………………….Ventine  235  351  125  278  --  --  --  --  629 
Sciami  --  20.12  --  --  --  23.15  --  --  44.7 
Folicelli……………………………….Pesi  4.11.2  326.9  9.7  692.5.6  --  793.17  8.15.8  737.1  2549.12.6 
Canape  26  402.10  --  --  40.1/2  526.10  103  1187  2116 
Frutta, Noci, Castagne ed olio da ardere  --  83  --  47.15  --  232  --  1768  2130 
Legni da Lavoro  --  --  --  32  --  32  --  --  64 
Foglia di Moreni alberi da Squassato  --  --  --  --  --  --  --  269  269 
 
 
 (Fonte: A.S.P., Conventi e Confraternite, Monastero di S.Giovanni Evangelista di Parma, b. 177, “Stato Attivo e Passivo di un Quinquennio del 












Tab. 2 – “Redditi incerti, o sia Aventizj” e straordinari ricavati nel 1765 dalle Corti del Monastero (in lire, soldi e denari parmigiani) 
                      Corte di Torchiara 
 
Misura         Contanti 
Corte di S. Vitale 
 
Misura        Contanti 
 
Corte di Oppiano 
 
Misura    Contanti 
Corte di Sanguigna 
 
Misura         Contanti 
Totale 
 
Per ricavo d’Animali Suini e Grassina  --  1919.17.6  - -  1933.19  --  795  --  2775.7  7424.3.6 
Utile di Bestiami Bovini, e Cavalli  --  5599.18  --  4127.1  --  774.15  --  4029.8  14531.2 
Pecore, Castrati, Agnelli e Lana  --  541  --  --  --  --  --  112.10  653.10 
Polami, Uova e Colombi  --  110.3  --  170.8  --  --  --  --  280.11 
Ortaglia,  Pascoli  ed  acqua 
d’irrigazione 
--  366.16.6  --  329.8  --  --  --  689.16  1326.0.6 
Formaggio………………………Pesi  25.9  369  37.1/2  690.10  --  --  81  1468.5  2527.15 
Buttiro  6  150  37  935  --  --  12.4  266.3  1351.3 
Ricotta  18  90  15  60  --  --  --  --  150 
Da Lattaroli e Ghiaccio  --  125  --  632.12  --  --  --  --  757.12 
Legna da fuoco…………………..Passi  75  3766  4.1/2  335.16  20  1039  --  --  5140.16 
Fassi…………………………Ventine  --  --  620.1/2  1104.17  --  --  49  92.10  1197.7 
Folicelli……………………………..Pesi  3.12.6  377.10.6  5.13.11  224.8  --  572.15  8.20  604.15  1779.8.6 
Canape  32  493.16  40  690  21  273  88  1320  2676.16 
Frutta, Noci,Castagne e olio da ardere  --  343.18  --  468  --  --  --  189  1000.18 
Semola…………………………..Staia  27  135  --  --  --  --  --  --  135 
Ghianda  236  869  --  --  --  --  --  --  869 
Fieno……………………………..Carra  38.63  3419.10  --  --  --  --  --  --  3419.10 
Legni da Lavoro  --  --  --  356.16  --  180  --  --  536.16 





(Fonte: A.S.P., Conventi e Confraternite, Monastero di S.Giovanni Evangelista di Parma, b. 177, “Stato Attivo e Passivo di un Quinquennio del 







Relativamente  alla  corte  di  Torrechiara,  la  produzione  casearia  rappresenta,  nel 
1764, la terza voce in ordine di importanza. Decisamente più modesta appare la 
produzione in oggetto con riferimento alle tenute di S.Vitale e Sanguigna, mentre 
risulta del tutto assente nella corte di Oppiano. Nell' anno successivo si registra un 
lieve, generale calo nel flusso reddituale proveniente dall’attività casearia che, pur 
continuando ad assicurare una buona fonte di entrate, retrocede al quinto posto (cfr. 
tab. 2)65.  
    
 
  Il "magazzino di formaggio": i flussi contabili in entrata e in uscita  
 
  La regolamentazione dei rapporti intercorrenti tra i benedettini e i conduttori 
dei  fondi  si  rivela  particolarmente  accurata.  Per  ogni  corte  erano  distintamente 
riportate  le  entrate  connesse  alla  riscossione  degli  affitti,  unitamente  ai  proventi 
derivanti  dalla  commercializzazione  dei  prodotti  agricoli.  Le  registrazioni  contabili 
includevano, inoltre, tutti i beni ricevuti e i debiti contratti dai mezzadri, annotando i 
relativi  saldi  nel  bilancio  riassuntivo,  suddiviso  nelle  due  sezioni  contrapposte  di 
“dare  e  avere”66.  Nella  sintetica  voce  "Magazzino  di  formaggio",  ad  esempio, 
venivano registrate sia le entrate - provenienti dalle appendici, dalle parti dominicali e 
dai gravami che i mezzadri erano tenuti a corrispondere per saldare eventuali debiti - 
sia  le  uscite,  vale  a  dire  le  vendite  e  il  consumo,  specificandone  la  destinazione 
(foresteria, cucina, refettorio, celleraria, barberia, regalie, mance e quant' altro), con 
riferimento cronologico al cosiddetto anno monastico, decorrente dal primo giugno. Il 
consumo mensile di Parmigiano era annotato nei cosiddetti "biglietti mensali" (cfr. 




Tab. 3 -  "Biglietto mensale" riferito all'agosto 1794  riportante analiticamente  la spesa relativa al 
formaggio (in lire, soldi e denari parmigiani) 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Cucina    9.14.00 
Refettorio    4.22.06 
Appartamenti       10.00 
                                                   
65 Per converso, fra le "Spese ordinarie e straordinarie" emergono i costi connessi al mantenimento 
degli addetti al servizio del cenobio, dislocati nelle varie corti. Particolarmente elevate le mercedi dei 
casari in qualità di dipendenti del monastero. Con la diffusione del casello turnario, infatti, a fianco del 
casaro  imprenditore  delle  bergamine,  figurano  anche  casari  salariati  dagli  affittuari  o  dagli  stessi 
benedettini. "Che li Signori Conduttori sieno tenuti, come così promettono tenere in detto anno tanto li 
Casari, quanto gli Vacari, che si ritrovano in dette Vacherie, e alli medesimi contribuire lo stesso 
salario, che resta corrisposto dal suddetto Monastero [...]". Ibidem,  b. 85, contratto n. 57. 
66 Si veda, ad esempio, la contabilità relativa ai mezzadri di S.Vitale in Ibidem,  b. 229. 20 
Foresteria       04.00 
Operai       03.06 
Barbieri       08.00 
Oppiano       15.00 
Torchiara (per la villeggiatura)       24.00 
Totale  18.01.00 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
(Fonte: A.S.P., Conventi e confraternite, S.Giovanni, b. 231) 
 
 
Seppure con alcune lacune temporali, la tabella che segue riporta, invece, i 
dati relativi alla corrispondente spesa annua, con riferimento al periodo 1768-1786. 
 
   
 
Tab. 4 - Spesa annua per il "Magazzeno di formaggio" del monastero di S.Giovanni (in lire , soldi e 
denari parmigiani) 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Anni  Spesa  Anni  Spesa 
1768-69          2778.12.6  1780-81  3854 
1769-70         4092.7  1781-82  5478.12 
1776-77             3286  1782-83  5605.10 
1777-78             3127  1783-84  7118.3 
1778-79            2967  1784-85  3747 
1779-80            3876  1785-86  2832.10 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
(Fonte: A.S.P., Conventi e confraternite, S.Giovanni Evangelista, bb. 229-231) 
 
    
Gli importi si presentano alquanto oscillanti di anno in anno, raggiungendo un 
picco nel 1783-84, verosimilmente connesso ad ingenti approvvigionamenti esteri. 
Le rilevazioni analitiche affuivano poi al conto sintetico "Magazzino di formaggio", 
distintamente indicato nel bilancio finale.  
  Una  specifica  menzione  merita  la  voce  "Mance  e  Regalie"  in  cui,  oltre  a 
somme di denaro distribuite a titolo di elemosina, affluivano diversi tipi di derrate, tra 
cui  il  rinomato  formaggio.  Secondo  una  consolidata  tradizione,  in  occasione  di 
particolari  ricorrenze,  il  padre  cellerario  si  riservava  la  facoltà  di  farne  dono  a 
personaggi  illustri o  ad  abituali fornitori  con  cui  il  cenobio  intratteneva  consolidati 
rapporti commerciali67.  
   
                                                   
67 Il dono di forme di formaggio alle più illustri personalità - tra cui il governatore, il perito e l' avvocato 
del  monastero  -    era  diventata  una  consuetudine  per  i  benedettini.  Ibidem,  Regole  che  servir 
possono., cit. Dalla contabilità della spezieria benedettina emerge, ad esempio, all' inizio del ' 600, la 
registrazione di donativi di formaggi al mercante veneziano Antonio Marchesi, abituale fornitore della 




   Detentore di un vasto patrimonio terriero, il cenobio di s. Giovanni svolse, nel 
corso  dei  secoli,  un  ruolo  economico  di  primo  piano.  Anche  se  non  è  possibile 
individuare  con  precisione  la  località  dove  il  formaggio  grana  fu  fabbricato per  la 
prima volta, appare verosimile identificarla con una grancia-vaccheria benedettina, 
appartenente alla giurisdizione ecclesiastica parmense: “a quei tempi, del resto, solo 
una organizzazione della forza dei benedettini poteva risolvere i vari problemi legati 
alla  produzione  di  una nascente  industria  come  quella  del  formaggio  di  grana"68. 
Grazie  ad  una  razionale  organizzazione  e  ad  un  confacente  ambiente  di  lavoro 
poterono perfezionarsi, attraverso l' evoluzione del processo produttivo, le tecniche di 
produzione e stagionatura di un prodotto che riuscirà successivamente a conquistare 
i mercati mondiali. Il percorso evolutivo delle aziende agrarie ecclesiastiche si snoda, 
come abbiamo visto, attraverso la bonifica e la messa a coltura di estesi territori - 
originariamente incolti e improduttivi - e il successivo accorpamento della struttura 
fondiaria mediante accorte strategie poderali69. In stretta simbiosi con il mondo dei 
campi, si sviluppa in tal modo un sistema produttivo che trova nel settore caseario i 
massimi livelli di efficienza. 
  Nelle  vaccherie  ecclesiastiche  sussistevano,  infatti,  le  condizioni  ideali,  in 
primis, la materia prima: una notevole quantità di latte quotidianamente disponibile, 
un  quantitativo  difficilmente  raggiungibile  dai  piccoli  allevatori.  Nell’immaginario 
collettivo,  alla  figura  del  monaco  speziale  -  che,  nel  chiuso  del  suo  laboratorio, 
manipola sapientemente, secondo antichi e segreti rituali, misteriose sostanze - si 
affianca quella del casaro che, seppur non preposto al lenimento delle afflizioni del 
corpo, persegue l' ambiziosa finalità di soddisfare i volubili palati aristocratici. Soltanto 
in una spezieria-laboratorio, attrezzata con i più sofisticati strumenti del tempo, era 
possibile  sperimentare  con  successo  complessi  procedimenti  come  il  doppio 
riscaldamento  del  latte,  superando  in  tal  modo  le  difficoltà  connesse  alla 
conservazione  e  stagionatura  del  prodotto  finito.  L’ottimizzazione  del  livello 
qualitativo  era  strettamente  condizionata  dall’adozione  di  razionali  forme  di 
conduzione poderale. La più frequente fattispecie contrattuale nelle corti provviste di 
vaccheria  -  ovvero  nelle  grance  a  vocazione  prativa,  attrezzate  con  caseificio  e 
                                                   
68 Cfr. M. IOTTI, Storia del formaggio,  cit., p. 17. 
69 Vale la pena di rimarcare, al riguardo, la scarsa attenzione dedicata dagli storici all' importante ruolo 
rivestito dalle aziende agrarie ecclesiastiche, una sorta di mal-aimé  della storia (l' espressione è di 
Maurice Aymard). Cfr. M. AYMARD, Prefazione  a F. LANDI, Il paradiso dei monaci,  cit., p. 9. 22 
idonee infrastrutture rurali - è l' affitto, frequentemente stipulato, per l’appunto, nelle 
tenute di Gainago, Ramoscello e Beneceto70. Il canone annuo è sostanzialmente 
commisurato  al  numero  di  vacche  presenti  nella  tenuta71.  Fin  dal  Seicento,    il 
cenobio era solito affittare le bergamine - le aziende agrarie in cui si allevavano e 
alimentavano le mucche con foraggi provenienti dallo stesso podere e il cui latte era 
interamente destinato alla produzione di formaggio, burro e ricotta - direttamente a 
casari  imprenditori,  i  quali  si  occupavano  contemporaneamente  della  lavorazione 
casearia e della conduzione poderale. L' esigenza di disporre di un latte di ottima 
qualità presupponeva la somministrazione al bestiame ricevuto in consegna di ottimi 
foraggi, il cui livello qualitativo dipendeva, a sua volta, dalla buona manutenzione dei 
pascoli e del sistema di irrigazione, secondo consolidate prassi agronomiche.  
Durante  l' età  moderna,  a  fianco  del  casaro  imprenditore,  che  assumeva  in 
proprio  l' intera  conduzione  aziendale,  iniziò  a  diffondersi  la  figura  del  casaro 
specializzato, la cui mansione era limitata alla sola produzione casearia72. Attraverso 
il  sistema  turnario  affluiva  al  cenobio  un  cospicuo  quantitativo  di  prodotti  caseari 
anche  dalle  corti  sprovviste  di  vaccheria,  come  Sanguigna  e  S.Vitale73.  Con  tale 
forma organizzativa - che raggiunse la sua massima diffusione nella seconda metà 
del  Settecento  -  l' economia  benedettina  traeva  elevati  redditi  sia  dalle  corti 
"ammezzadrate" (sotto forma, appunto, di prodotti agricoli "di parte dominicale"), sia 
dagli affitti con le relative, onerose appendici imposte alle bergamine.  
Tra i diversi proventi, la produzione casearia assicurava una rilevante fonte di 
reddito, superata - negli anni ' 60 del Settecento - soltanto da pochissimi cespiti. Ciò 
spiega  lo  sviluppo  e  il  potenziamento  di  nuove  e  più  funzionali  infrastrutture.  La 
lavorazione quotidiana di notevoli quantità di latte favorì l’affermazione, inizialmente 
soltanto  nelle  corti  fornite  di  vaccheria,  di  idonei  locali:  i  "caselli".  Dai  dettagliati 
elenchi delle attrezzature riportati nelle "consegne di capitali" allegate ai contratti di 
                                                   
70 Nelle corti di Sanguigna e S.Vitale, con caratteristiche di "pianura, lavorìa e prativa", il monastero 
privilegiava, invece, la fattispecie mezzadrile. Si veda, C.BARGELLI, L’amministrazione, cit., pp. 323-
336. 
71  Erano,  inoltre,  contemplate  prefissate  “onoranze”.  In  occasione  della  festa  di  S.Michele  (fine 
settembre),  ad  esempio,  venivano  richieste  due  forme  di  formaggio  maggengo.  Dai  bilanci 
ecclesiastici sotto la voce avere viene indicato, distintamente per ogni corte, il canone annuale che i 
benedettini  riscuotevano  dagli  affittuari.  Si  riscontrano  anche  delle  voci  in  dare  e  ciò  lascia 
presupporre che il cenobio acquistasse derrate agricole e alimentari - tra cui sicuramente il formaggio 
- dai propri affittuari, defalcando poi il corrispettivo dal canone annuale della rispettiva corte. Tra il 
monastero e i propri coloni circolava, infatti, poco denaro, in quanto le liquidità erano solitamente 
sostituite da transazioni in natura. Ibidem.  
72 In proposito, si vedano i contratti di locazione, stipulati il 14 novembre 1735, relativi alle tenute di 
Gainago e Ramoscello. A.S.P., Conventi e confraternite, S.Giovanni, cit., b. 85, contratto n. 57. 
73 Secondo il Moreau de Saint-Méry circa i due terzi del prodotto dei mezzadri erano considerati "di 
parte dominicale" e, in quanto tali, spettavano di diritto al monastero.  Ibidem,  carte Moreau de Saint-
Méry, b. 16-17, Trattato di agricoltura,  fasc. 11, I caselli,  riferito al 1805. 23 
locazione  stipulati  dal  monastero,    emergono  i  tratti  ricorrenti  dell' organizzazione 
produttiva.  Le  stesse  tecniche  descritte,  verso  la  fine  del  XVIII  secolo  da  Arthur 
Young,  si  tramandano  quasi  immutate  nel  corso  dei  secoli,  seppure  con  qualche 
modifica74,  frutto  dell' esperienza  dei  casari  o  imposte  dalle  nuove  esigenze  del 
mercato.  
Fino  all' Ottocento  la  storia  del  formaggio  parmigiano  risente  delle  alterne 
vicende dell' agricoltura, da cui era pesantemente condizionata. Le gravi vicissitudini 
e le conseguenti fasi di stagnazione che condizionarono il settore primario durante 
tutta l' età moderna75 si ripercossero, ovviamente, sullo "stato di salute" del comparto 
caseario. Il nesso agricoltura-zootecnia da latte, seppure significativo, spiega solo 
parzialmente  la  crisi  che  coinvolge  progressivamente  la  produzione  parmense  a 
partire dalla metà del Settecento. Del pari, le cause della crisi non vanno individuate 
soltanto nel nuovo assetto commerciale e doganale conseguente alla dominazione 
francese.  Le  radici  sono  indubbiamente  più  profonde.  Mentre  i  proprietari  terrieri 
parmensi  destinano  la  ricchezza  proveniente  dalla  terra  allo  sfarzo  e  agli  ozi 
cittadini76, nell' Oltrepo lombardo la lavorazione del latte passa dalla fase familiare a 
quella  industriale.  L' atteggiamento  di  generalizzato  disinteresse  favorisce 
indirettamente l’affermazione del settore caseario lombardo. Nei territori insubri si 
investe  nel  potenziamento  di  un  ramo  produttivo  che,  avvalendosi  di  proficue 
economie di scala, è in grado di incrementare la competitività dei prodotti locali a 
scapito  di  quelli  parmensi.  Altre  cause  contribuirono  ad  accentuare  il  declino  del 
settore.  A  giudizio  dell’agronomo  ottocentesco  Carlo  Rognoni  –  presidente  del 
Comizio Agrario Parmense – “la diminuzione delle acque irrigue causate da massicci 
disboscamenti nell' Appennino, le milizie che durante il governo degli ultimi Farnese 
impoverirono estremamente le nostre campagne, le frequenti mortalità del bestiame 
e certe disposizioni governative informate a princìpi economici [...] furono […] alle 
industrie di grandissimo danno"77. Al riguardo, le considerazioni del Moreau de Saint-
                                                   
74 Tra queste, ad esempio, l’impiego dello zafferano, atto a conferire al prodotto il caratteristico colore 
paglierino. Ibidem.   
75  Si veda, tra gli altri, C.M. CIPOLLA, Storia economica dell'Europa preindustriale,  Bologna, Il 
Mulino,  1975,  pp.  151-155;  G.L.BASINI,  Storia  Economica  dell'Europa  contemporanea,  Torino, 
Giappichelli, 1999, pp. 23-24;  A. GUENZI, L'espansione europea nel XVII secolo,  in A. DI VITTORIO 
(a cura di), Dall'espansione allo sviluppo. Una storia economica d'Europa,  Torino, Giappichelli, 2002, 
pp. 91- 96.  
76 Cfr. C. BARGELLI, Dall'empirismo alla scienza. L’agricoltura parmense dall’età dei lumi al primo 
conflitto mondiale, Trieste, Ed. Goliardiche, 2004, pp. 53-60. 
77  Cfr.  C.  ROGNONI,  Per  la  storia  del  formaggio  di  grana.  Documenti,    Parma,  1896,  p.  13. 
L' eccessivo disboscamento provocò, infatti, l' inaridimento delle sorgenti che scaturivano dalla falde 
dei monti ed alimentavano i canali irrigui al piano. Al diminuire delle acque diminuì la produzione 
foraggiera, ostacolando l' allevamento vaccino a scapito, quindi, della quantità di latte disponibile per la 24 
Méry,  riferite  all' inizio  dell' Ottocento,  sintetizzano  efficacemente  la  perdita  di 
competitività del caseificio parmense 
 
 
Le fromage parmesan qui conserve encore ce nom qui le rendoit si celèbre, n' est plus que en 
petite quantité dans les Etats de Parme ou il n' y en a pas des véritables manifactures. Autrefois tous 
les  fromages  de  la  Lombardie  reunissoient  dans  le  parmesan  pour  y  prendre  leur  titre  de 
recomandation; peu à peu on l' y est negligé sur ce point. Le Lodisan au contraire a redoublé du soin 
et la perte de l’oltrepò pour Parme jointe à l' indifference du dernier duc a achevé le triomphe du 
Lodisan. Ils ont eu neammoins le bon esprit de ne pas changer la denomination du lieu; et que leur 
importe en effet que leurs fromages ne soint pas fait chez eux lorsqu' on vient leu acheter et que le 
profit de cette branche de commerce pour eux78. 
 
   
Per  diversi  secoli,  prima  delle  secolarizzazioni  napoleoniche,  le  aziende 
agrarie  ecclesiastiche  avevano  identificato  i  maggiori  e  più  vitali  centri  produttivi, 
anche relativamente al settore caseario.   
  Gli  avversi  andamenti  congiunturali,  unitamente  a  croniche  debolezze 
strutturali  derivanti  dallo  stato  di  grave  arretratezza  dell' agricoltura  -  che  si 
estrinseca,  per  l' appunto,  nell' insufficienza  di  foraggi  per  il  bestiame  -  e  da  una 
irrazionale  politica  governativa  ostacolano  la  produzione  e  il  commercio  del 
parmigiano, imponendo una prolungata pausa nella secolare storia del "parmesan". 
Malgrado le difficoltà di fondo, la produzione benedettina non abdica ad una secolare 
tradizione di conoscenze, un sapere affinato di generazione in generazione, le cui 
fondamenta  erano  state  gettate  nell' età  di  mezzo,  quando  vennero  mossi  i  primi 
passi di un lungo cammino che, molti secoli dopo, superata la fase di stagnazione, 
condurrà all' affermazione mondiale del comparto caseario emiliano. 
                        
 
Claudio   Bargelli 
   
 
                                                                                                                                                              
produzione  casearia.  Ibidem.  Si  veda,  tra  gli  altri,  il  bando  del  14  dicembre  1630  che  vietava 
l' esportazione casearia in seguito alle epidemie bovine. Cit. in Ibidem,  p. 16. 
78 A.S.P, Carte Moreau de Saint-Méry, b. 16-17. 